Bergisches Gasthaus Mahnertmihle « Menivorschldge 2012

Ber gisches Gasthaus M ahnertmuhle Tel.:02129/1214
Paul-Georg Dickel Fax: 02129/50 248
Mahnertmihle 1, 42781 Haan www.mahnertmiihle.de

M enuvor schlage 2012

Alte Menlvorschlége verlieren ihre Gultigkeit!

Sehr geehrte Gaste,

fr Ihre Familien- oder Betriebsfeiern in unserem Hause haben wir fir Sie eine Auswahl an verschiedenen
Menis zusammengestelIt.

Suchen Sie sich fur Ihr Fest ein Menl aus. Wir helfen Ihnen bel der Zusammenstellung Ihres Mens.
Paul-Georg Dickel und Khalid Aztout werden Sie gerne beraten.

Fur Abend- Gesellschaften haben wir bis2 Uhr gedffnet.
Ab 2 Uhr berechnen wir Kosten pro Bedienung und Stundein Héhe von 25,00 €.

MenlU Nr. 1
Preispro Person 29,00 €

Rinderkraftbriihe mit Einlage

*

Kalbsbraten mit einer Champignonrahmsolie,
Blattsalate in Joghurtdressing und Kroketten
*

Birne Helene, Vanilleeis mit Birne und warmer Schokoladensofie

MenU Nr. 2
Preispro Person 35,50 €

Bunter Salatteller mit frischem Stangenbrot

*

Kerbel-K arottencreme

*

Zwei Schweinefiletmedaillons mit Krauterchampignons,
Marktgemtise und Kartoffelplétzchen
*

Vanilleeis mit warmen Kirschen und Sahne

Menu Nr. 3
Preispro Person 37,00 €

Waldorfsalat mit Orangen und Walniissen
*
Kleine klare Steinpilzsuppe mit Késestange

*

Hirschkal bsbraten aus der Keule mit Holundersofie,
geflllte Birne mit Preiselbeeren, Rotkohl und Serviettenkntdel
*

Vanilleeis mit heif3en Himbeeren
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MenU Nr. 4
Preispro Person 39,50 €

Feldsalat in Kartoffeldressing mit Speckstreifen und Bréseln
*

Roastbeef am Stlick gebraten mit Sauce Bearnaise,
frischen Gemisen und Kartoffelgratin

*

Crépes mit Vanilleeis und Kirschen, Sahne

Menu Nr. 5
Preis pro Person 28,00 €

Graved Lachs mit Dillsenfmayonnaise und Rosti

*

Gebratene Bauernente mit Sofie,
Rotkohl und Kartoffelkl6M3e
*

Ein Apfelring in Bierteig gebacken
Vanilleeis und Sahne

Menl Nr. 6
Preispro Person 44,00 €

Ein gerduchertes Forellenfilet in Sauce Vinaigrette mit Stangenbrot
*

Klare Ochsenschwanzsuppe mit K&segebéck

*

Rinderfilet am Stilick rosé gebraten mit Pfifferlingen,
frisches Marktgemtise und Mandelkroketten, Rinderjus

*

WeilRes Mousse mit Schokol adenspdnen und warmen Kirschen

Zur Spargelsaison von Ende April biszum 24. Juni, Johannistag, je nach Witterung:
Bieten wir frischen Spargel an, als Vorspeise, als Suppe und als Hauptgerichte.
Lamm bieten wir al's Keule, Haxe und Ruicken an.

Auch stellen wir Thnen I hr personliches Menli gerne zusammen.

In den Preisen sind Bedienung und 19% Mehrwertsteuer enthalten.
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